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Звідси їх властивості: безпека, міцність, паропроникність, тепло-
ізоляційність. Уважається, що природні матеріали практично не 
виділяють небезпечних речовин, а деякі з них здатні вбивати 
шкідливі мікроорганізми, тобто є антисептиками. Бамбукові і 
скловолоконні шпалери за рахунок високої щільності вихідної 
сировини володіють підвищеною міцністю, вологостійкістю. 
Цим пояснюється їх довговічність, практичність, універсаль-
ність. Шпалери, виготовлені з паперу, деревини та іншої нату-
ральної сировини пропускають частинки пари через порові ка-
нали, що забезпечує повітрообмін. Такі властивості шпалер 
зменшують ризик появи плісняви на стінах та зберігають тепло 
у приміщенні. Отже, купуючи будь-який оздоблювальний мате-
ріал, варто поцікавитися наявністю у продавця екологічного 
сертифікату, оскільки екологічно сертифіковані та марковані 
шпалери – це додаткові переваги для здоров’я споживачів та 
довкілля.  
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СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ ФОРМУВАННЯ  
АСОРТИМЕНТУ СОУСНОЇ ПРОДУКЦІЇ 
Соус – це рідка приправа до основної страви або гарніру. Їх 
призначення зробити їжу більш запашною та вишуканою. Біль-
шість соусів містять спеції та смакові інгредієнти, які підви-
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щують апетит, а їх забарвлення відтіняє кольори основних 
продуктів страв. Соусна продукція в харчуванні є джерелом 
вуглеводів і жирів, дещо менше – білків, мінералів і вітамінів. 
Крім того соуси характеризуються високими споживними влас-
тивостями, засвоюваністю, можливістю регулювати хімічний 
склад, харчову та біологічну цінність, калорійність, властивості 
[1]. 
Сучасний ринок соусів насичений, але в той же час різно-
манітний і гнучкий. Комбінуванням сировинних компонентів 
можна розширювати асортимент соусів, регулювати собівар-
тість, ціну та рентабельність виробництва [2].  
В Україні соуси випускаються в широкому асортименті і 
класифікуються за декількома ознаками. Їх умовно поділяють на 
дві групи: тривалого зберігання (промислові) і нетривалого 
зберігання (складові до гарнірів, їх використовують у закладах 
громадського харчування). Відповідно до національних стандар-
тів вони поділяються на нестерелізовані, стерилізовані і з засто-
суванням консервантів (ДСТУ 2118-93), столові та десертні 
(ДСТУ 4561:2006) [3]. Науковці поділяють соуси на холодні 
(кетчуп, томатний соус, гірчицю тощо), гарячі (споживають у 
розігрітому вигляді й не потребують додаткового приготу-
вання), дресінги (салатні заправки, соуси на жировій основі 
тощо) [4]. За класифікацією маркетингової компанії «Синергія» 
соуси поділяють на солодкі фруктові та гострі закусочні. В свою 
чергу розрізняють гострі закусочні соуси білі, червоні, гірчичні 
та соєві. До білих відносять майонез і соуси на майонезній осно-
ві, до червоних – кетчупи й соуси на томатній основі. Соуси  
томатні поділяють на неконцентровані і концентровані. В 
основному реалізуються неконцентровані нестерелізовані соуси 
з консервантами. 
Солодкі фруктові соуси вітчизняними підприємствами прак-
тично не випускаються, в торговельній мережі вони представ-
лені дорогою закордонною продукцією і значним попитом серед 
українських споживачів не користуються [1]. 
До основних чинників, що обумовлюють сучасні тенденції в 
асортименті, можна віднести: необхідність задоволення вимог 
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науки про харчування; зміну споживчого попиту; наявність 
сировинних ресурсів, їх рентабельність та розширення області 
застосування. З урахуванням цього створюються нові види 
соусів. До них можна віднести соуси на молочній основі, соуси-
гриль, основою яких є овочі запечені на грилі, соуси з дієтич-
ними добавками, функціонального призначення. Крім того, роз-
ширюється сировинна база додаткової сировини (овочі, фрукти, 
горіхи, гриби, зелень та трави). 
Проведено дослідження переваг споживачів щодо реалізації 
різних видів соусів. Опитані покупці різних вікових груп в 
мережах магазинів «АТБ» та «Сільпо», м. Полтава (рис. 1). 
 
Рисунок 1 – Переваги споживачів за видами соусів 
Аналізуючи дані рисунку можна зазначити, що близько 80 % 
опитаних надає перевагу білим та червоним соусам.  Зокрема 
частка томатних соусів (включаючи кетчупи, як різновид) – 
32 %. Гірчичні соуси (гірчиця і соуси на її основі) в уподобаннях 
проанкетованих займають 8 %. Менше переваг отримали салатні 
соуси – 6 % та соєві – 4 %. Це можна пояснити тим, що ці соуси 
не є традиційними для українського споживача, який тільки зви-
кає до них. Молочні соуси недавно почали з’являтись у про-
дажу, тому споживач тільки починає знайомитись з ними, їх 
частка – 2 %. 
З усіх опитаних 92 % вказали, що надають перевагу вітчиз-
няним соусам та кетчупам. Найбільшим попитом користуються 
соуси торгової марки «Чумак» – 24 % і «Торчин» – 21 %. Їм 
поступаються за популярністю соуси ТМ «Руна» – 15 %. Менше 
опитаних вибирають торгові марки «Помідора» – 11 %, «Ніжин» 
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– 10 та «Господарочка» – 7 %. Іншим торговим маркам віддають 
перевагу 12 % респондентів.  
Досліджена зацікавленість споживачів в соусах підвищеної 
харчової цінності і з оздоровчими властивостями (рис.  2). Зага-
лом опитані позитивно ставляться до такої продукції.  
 
Рис.унок 2 – Переваги споживачів за  
видами соусів особливого складу 
З’ясувалось, що 20 % респондентів потребує продукції підви-
щеної харчової цінності, 13 % хотіли б купувати дієтичні соуси 
(зі зниженим вмістом цукру, для діабетиків). Для тих, кому 
необхідні продукти без цукру, вітчизняними і закордонними ви-
робниками розроблені томатні соуси з цукрозамінниками («То-
матний з базиліком», «Барбекю пікантний» та ін. – з цукрало-
зою). Для 15 % респондентів бажана продукція з функціональ-
ними добавками, а 12 % подобаються соуси комбінованого 
складу. 
Отже, зараз неможливо бути успішним, випускаючи тільки 
традиційну продукцію даного сегменту ринку, її купують все 
менше, як через поширення ідей здорового харчування, так і в 
прагненні урізноманітнити смак їжі за допомогою нових соусів. 
Наведені тенденції оновлення асортименту соусів показують 
широкі можливості створення нових видів. Значна кількість 
опитаних потребує продукції підвищеної харчової цінності, з 
функціональними добавками, дієтичними та оздоровчими влас-
тивостями. Разом з тим, необхідно враховувати, що споживачі 
надають перевагу її натуральності. 
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НАНОТЕКСТИЛЬ УКРАЇНИ: ВИКОРИСТАННЯ 
ЗАРУБІЖНОГО ДОСВІДУ ФОРМУВАННЯ 
АСОРТИМЕНТУ, РІВНЯ ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ 
Як свідчить аналіз літературних даних [1–10], розвиток нано-
технологій і нанонауки в Україні, як в багатьох економічно роз-
винутих країнах світу, є одним із стратегічних напрямків їх нау-
ково-технологічного розвитку в ХХІ столітті. Саме нанотех-
нології виявились в цих країнах основним приорітетом науково-
технологічного розвитку у багатьох галузях науки і техніки.  В 
даній роботі ми обмежимось тільки розглядом основних досяг-
нень нанотехнологій в галузі розвитку нанотекстилю та нано-
одягу в Україні, безперечно при цьому на використанні існую-
чого зарубіжного досвіду. 
За результатами вивчення зарубіжного досвіду виробництва 
та застосування нанотекстилю та наноодягу різного цільового 
призначення, а також узагальнення результатів власних дослі-
джень вказаних нановиробів представляється доцільним сфор-
мулювати та обґрунтувати такі напрямки їх досліджень в 
університетах легкої промисловості та торгівлі України. При 
цьому основну увагу приділити вирішенню наступних завдань: 
